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APRESENTACAO

A presente obra “Alimentos, Nutricdo e Saude” publicada no formato e-book, traduz
o olhar multidisciplinar e intersetorial da Alimentagéo e Nutricdo. Os volumes abordaréo de
forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, relatos de casos e revisdes que
transitam nos diversos caminhos da Nutricdo e Saude. O principal objetivo desse e-book foi
apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos em diversas instituicoes
de ensino e pesquisa do pais em quatro volumes. Em todos esses trabalhos a linha
condutora foi o aspecto relacionado a avaliagdo antropométrica da populacdo brasileira;
padrdes alimentares; avaliagdes fisico-quimicas e sensoriais de alimentos e preparacoes,
determinacao e caracterizagcéo de alimentos e de compostos bioativos; desenvolvimento de
novos produtos alimenticios e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos nestes volumes com a
proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles que de
alguma forma se interessam pela area da Alimentagéo, Nutricdo, Saude e seus aspectos.
A Nutricdo € uma ciéncia relativamente nova, mas a dimensdo de sua importancia se
traduz na amplitude de areas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico
que demonstre com dados substanciais de regibes especificas do pais € muito relevante,
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra
“Alimentos, Nutricdo e Saude” se constitui em uma interessante ferramenta para que o
leitor, seja ele um profissional, académico ou apenas um interessado pelo campo das
ciéncias da nutricdo, tenha acesso a um panorama do que tem sido construido na area em
Nnosso pais.

Uma étima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi
caracterizar o p6 de morango obtido através
da secagem em leito de espuma com
albumina na concentracéo de 7,5% em massa.
Os experimentos foram conduzidos nas
temperaturas de 60, 70 e 80°C em uma estufa
de circulacdo de ar. Para a caracterizagdo dos
pos obteve-se os valores de atividade de agua,
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umidade, densidade bulk, parametros de cor, IR,
pH, solidos sollveis e tempo de reconstituicao.
Para o pé obtido na temperatura de 80°C obteve-
se menor teor de umidade, IR e tempo de
reconstituicéo e valores semelhantes aos p6s de
60 e 70° C para os demais parametros. O produto
obtido possui maior vida Util e valor agregado em
comparacéo a fruta “in natura”.

PALAVRAS - CHAVE: Desidratacdo. Albumina.
Conservacéao.

CHARACTERIZATION OF STRAWBERRY
POWDERS OBTAINED USING FOAM MAT
DRYING

ABSTRACT: The objective of this work was to
characterize the strawberry powder obtained
using foam mat drying with albumin in the
concentration of 7.5% by mass. The experiments
were conducted at temperatures of 60, 70
and 80°C in an air circulation greenhouse.
For the characterization of the powders, the
values of water activity, humidity, bulk density,
color parameters, IR, pH, soluble solids and
reconstitution time were obtained. For the powder
obtained at a temperature of 80°C, lower moisture
content, IR and reconstitution time were obtained,
and values similar to powders of 60 and 70°C for
the other parameters. The product obtained has
a longer shelf life and added value in comparison
to “fresh” fruit.
KEYWORDS:
Conservation.

Dehydration. Albumin.
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11 INTRODUGCAO

O aroma e sabor agradaveis do morango séo atrativos, isto faz com que ele seja
apreciado mundialmente. Seu consumo ocorre, principalmente, na forma in natura, mas
também pode ser encontrado em produtos como, geleias, iogurtes, biscoitos, bolos e bebidas
(HORNEDO-ORTEGA et al., 2016). Por ser perecivel na sua forma fresca, tratamentos
tecnologicos muitas vezes sao utilizados para prolongar sua vida util e possibilitar sua
comercializagdo em periodos entressafra. O processo convencional que visa alcangar esse
objetivo consiste na reducdo do teor de umidade através da secagem (FEITOSA et al.,
2017).

A secagem em leito de espuma (foam mat drying) € um método que consiste na
mistura de uma polpa ou suco de frutas com agente estabilizante e/ou espumante para
formacéao de uma espuma estével, a qual é posteriormente submetida a secagem, resultando
em um produto final na forma de p6. Nesta técnica, as taxas de secagem s&o mais rapidas
do que para outras técnicas convencionais de secagem, isso ocorre devido a maior area
superficial exposta, que contribui para redugdo da energia consumida no processo, além
de aumentar a qualidade do produto, que se torna mais poroso e com melhor capacidade
de reidratacdo (ABBASI; AZIZPOUR, 2016).

Neste contexto, o presente trabalho teve como objetivo caracterizar e avaliar
parametros de qualidade do p6 obtido através da secagem da polpa de morango em leito
de espuma, utilizando albumina na concentragédo de 7,5% em massa.

21 MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram conduzidos no Laboratério de Operagbes Unitarias do
Departamento de Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras, Minas Gerais.
A albumina e morangos utilizados foram adquiridos no comércio local da cidade de Lavras,
MG. Os morangos foram devidamente higienizados e para o preparo da polpa foram
triturados em liquidificador, sem adicdo de agua. As polpas obtidas foram armazenadas
sob -18°C até o inicio dos experimentos. A escolha do emulsificante e da concentragéo
utilizados no preparo das espumas foram estabelecidos a partir de informagdes obtidas
em estudos realizados anteriormente por Silva (2018) que observou que a espuma de
polpa de morango formada com albumina na concentragdo de 7,5% apresentou melhores
resultados de estabilidade e densidade, portanto indicados para ser submetida ao processo
de secagem.

Para o preparo das espumas a polpa de morango foi descongelada e submetida a
agitacao mecanica, juntamente com a albumina na concentragéo de 7,5% em massa, em
uma batedeira doméstica por 20 minutos. Posteriormente, as espumas foram submetidas,
sobre bandejas de aluminio, a uma estufa com circulagédo forcada de ar nas temperaturas
de 60, 70 e 80°C. Apos a desidratacdo da espuma, os produtos obtidos pelo processo
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de secagem foram raspados das bandejas com uma espatula e, em seguida, macerados
para obtencéo dos pds. Estes foram caracterizados quanto a atividade de 4gua, umidade,
densidade bulk, parametros de cor, IR, pH, so6lidos sollveis e tempo de reconstituicao,
todos os procedimentos realizados em triplicata.

Para a analise da atividade de agua das amostras, os p6s foram transferidos para
cépsulas de polietileno e determinada através do aparelho AQUALAB 3TE, Decagon
Devices.

A umidade foi determinada inserindo as amostras em estufa de circulagdo forcada
de ar (NOVA ETICA, 400/2) a 65°C. Em intervalos de 30 minutos as massas foram medidas
até atingirem valor constante. A umidade em base Umida foi calculada através da Equacéo
1.

Sendo 0/, : umidade em base Umida (%); m,,,,,; Mmassa inicial da amostra (g); ,,,:
massa final da amostra (g).

A densidade bulk dos p6s de morango foi determinada utilizando o método Goula e
Adamapoulos (2008) modificado. Aproximadamente 2,5 gramas de p6 foram transferidos
para uma proveta de 25 mL. A proveta foi submetida a um movimento vertical de cima para
baixo por 10 vezes com a finalidade de obter uma leitura regular do volume da amostra. A

razao massa por volume foi entdo calculada pela Equacéo 2.

Onde p, ,: densidade bulk (g/ mL); m : massa da amostra (g); V.. .. volume

indicado na proveta (mL).

A andlise de cor das amostras foi realizada utilizando um espectrofotdbmetro modelo
CM-5 da marca Konica Minolta, expressa pelas coordenadas e parametros L*, a*, b*, c* e
h*.

Para a reidratagdo do pé utilizou-se a metodologia de Puttongsiri, Choosakul e
Sakulwilaingam (2012) com algumas modificagées. Aproximadamente 0,5 gramas de po
foram misturados em um agitador magnético com 5,5 gramas de agua na temperatura
ambiente (25°C) por 10 minutos. Determinou-se o indice de reidratacédo (IR) a partir da

Equacéo 3.

Em que /R: indice de reidratacéo; m : massa do p6 hidratado (g); m

6 hidratado® 16 desidratado”

massa do pé desidratado (g).
O valor do pH foi determinado diretamente nas amostras, utilizando-se um pHmetro
digital (MS-TECNOPON, Mpa210), segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
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(2008).

O teor de sélidos soluveis foi expresso em termos de °Brix, o qual foi medido
utilizando um refratbmetro manual da marca Instrutherm modelo RT-82. Para tanto, uma
aliquota da amostra foi colocada no refratdmetro, procedendo-se a leitura direta, de acordo
com as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Para obter o tempo de reconstitui¢cdo, utilizou-se o método segundo Kachan (1988).
Neste caso, obteve-se a partir de um refratbmetro ATAGO uma pasta de 12 °Brix, teor
caracteristico de soélidos solUveis totais da mistura de frutas in natura, constituida de
agua destilada e p6. A mistura foi submetida a agitacdo em 200 rpm através do agitador
magnético KASVI, com acompanhamento visual em intervalos de 30 segundos, até o

desaparecimento do p6 aglomerado.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a caracterizacdo do pd de morango, obteve-se os valores de atividade de
agua, umidade, densidade bulk, parametros de cor, IR pH, sélidos soluveis e tempo de
reconstituicdo, presentes na Tabela 1.

Tabela 1 - Caracterizacéo do pd de morango nas temperaturas de 60, 70 e 80° C.
Fonte: Autoras (2019).

Os valores encontrados para a atividade de agua dos pés de morango variaram
de 0,14+0,00 a 0,19+0,00, os quais sdo considerados adequados para armazenamento.
Segundo Melo Filho e Vasconcelos (2011) a velocidade de crescimento dos microrganismos
reduz com a atividade de agua, podendo sofrer paralisagao total quando seu valor € menor
que 0,6.

A umidade apresentou valores entre 0,95%=0,02 e 1,48%=0,02, estando dentro do
recomentado pela legislagdo de produtos de frutas secas informados pela RDC n°® 273
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de 22 de setembro de 2005 da ANVISA que preconiza que produtos de frutas secas ou
desidratadas devem apresentar no maximo 25% de umidade (ANVISA, 2005).

Nas condi¢bes de secagem a 70 e 80°C, foram obtidos menores valores de atividade
de agua, teor de umidade e densidades bulk. Esses resultados demonstram que pos
com menor teor de umidade e atividade de agua, tendem a ser menos densos, visto que
possuem menores quantidades de dgua em sua composicao (CAVALCANTE et al., 2017).

Através das coordenadas L*, a*, b*, ¢c* e h* é possivel analisar a cor dos p6s de
morango. A coordenada L* representa a capacidade de refletir luz (luminosidade) e varia
em uma escala de preto (0) ao branco (100). Portanto, quanto menor seu valor mais escura
€ a amostra. Na Tabela 1, verifica-se uma redugéo no valor de L* com o aumento da
temperatura, o que demonstra que quanto maior a temperatura mais escuro é o po.

Para a coordenada a* a qual representa a variacao entre verde (-a*) e vermelho
(+a*) nao foi observada grandes diferengcas comparando-se as trés temperaturas, indicando
coloracao rosada em todos os pés. Para a coordenada b*, entretanto, que representa a
variagéo do azul (-b*) ao amarelo (+b*), observou-se um elevado aumento na condigcdo de
80°C, apontando tendéncia na cor amarelo da amostra.

Para a coordenada c* croma, a qual segundo Martinazzo et al. (2008) indica a
intensidade e saturacédo da cor do produto, pode-se observar uma elevacao desse valor
com o aumento da temperatura, demonstrando, maior intensidade e saturacdo da cor na
condicao de 80°C. Os valores de tonalidade h* variam entre 0 (cor vermelha pura), 90 (cor
amarela pura), 180 (cor verde pura) e 270 (cor azul pura) (RAMALLO; MASCHERONI,
2012). Para todas as temperaturas os valores de h* foram menores que 90, caracterizando
cor vermelha.

Todos esses efeitos podem ser claramente percebidos na Figura 1.

a) b) c)

Figura 1: Pés obtidos nas temperaturas de 60°C a), 70°C b) e 80°C c).
Fonte: Autoras (2019).

Quanto maior a taxa de reidratacdo do pd, maior sua capacidade de reidratar
na agua (NG; SULAIMAN, 2018). Conforme pode ser observado na Tabela 1, o pé que
apresentou maior capacidade de reidratacdo com IR igual a 4,55+0,20 foi o obtido pela
menor temperatura de secagem.

Os valores de pH dos pés variaram de 4,08+0,00 a 4,10+0,00, valores mais elevados
que o da polpa de morango (pH = 3,30) (DIARIO OFICIAL DA UNIAO, 2016). Silva et al.

Alimentos, Nutricdo e Saude 3 Capitulo 17




(2008) também observou aumento do pH na secagem de espuma da polpa de tamarindo
com a adicdo de albumina. Este aumento provavelmente ocorreu pelas caracteristicas
alcalinas da albumina.

Conforme pode ser observado na Tabela 1, o teor de sélidos sollveis dos pés de
morango variou de 7 a 7,5 °Brix, isso significa que existem 7 gramas de so6lidos soluveis
em 100 gramas de solugéo e 7,5 gramas de sélidos soluveis em 100 gramas de solucgéo.
A amostra na condi¢do de secagem a 70° C apresentou o maior teor de sélidos solUveis
(7,5 °Brix), isso ocorreu, pois sua solugéo foi menos diluida que as outras, logo, maior é a
concentracdo de soélidos presentes.

Os tempos de reconstituicdo encontrados nas temperaturas de 60 e 70°C foram de
90 segundos, enquanto para 80°C o valor encontrado foi um pouco menor, sendo este de
60 segundos. Dantas (2010) utilizando o método de camada de espuma encontrou tempos
de reconstituicdo de 90 e 210 segundos para os p6s de abacaxi e manga, respectivamente.

41 CONCLUSAO

Diante dos resultados encontrados pode-se concluir que a adicdo de aditivos
alimentares, quando utilizados de maneira correta, podem contribuir para a melhoria no
desempenho do processo de secagem, uma vez que atua de forma efetiva na formacgéao
e estabilidade das espumas e consequentemente nas caracteristicas dos pés, que por
sua vez, apresentam maior vida util e valor agregado quando comparados ao morango in

natura.
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